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BEST OF

Paula Nunes

odo :ferentes, algo de iais

Chama-se Sommer e foi o ultimo restaurante a abrir nas imediacoes
da Praca da Ribeira. Traz competicio e ajuda a incrementar habitos
de frequéncia naquela zona de Lisboa

uando alguém vende
pregos em pao de cen-
teio ao lado de alguém
que o faz em pdo de
mistura e aparece um
terceiro que o quer fa-
zer em pao de espelta,
pode parecer algo de
mau para as’partes. Mas se esse factor
trouxer uma competicao sauddvel, incre-
mentar habitos de frequéncia de uma de-
terminada zona e com isso, mais negocios
para todos, provavelmente teremos um
‘cluster’ sob o lema, “ganho eu, ganhas
tu, ganha o pais”. Bom, nem tanto ao
mar, nem tanto a terra, mas este exemplo
pode muito bem aplicar-se a trés restau-
rantes situados nas imediacdes do Merca-
do da Ribeira, em Lisboa: La Moneda,
Yasmin e Sommer. Todos tém uma iden-
tidade propria (quer em termos de deco-
racio, quer em termos do que servem).
No entanto é mais aquilo que os une do
que o que os afasta. Qualquer um deles
‘dirige-se a um publico jovem, urbano,
com algum poder de compra e que procu-
raum local com um ambiente a condizer,
mas despretensioso.
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O Sommer foi o ultimo inquilino a esta-
belecer-senolocale, antecipando desde ja
a conclusdo sobre o que se ird relatar de se-
guida, merece a visita. A comecar pelos
cocktails (5€), o ideal para o tempero de
um inicio de noite, ou para alento de um fi-
nal de dia complicado - no meu caso, um
Blue Lady Sapphire (Gin Bombay Sapphi-
re, Triple Sec, Limio, Acticar e Blue Cura-
¢ao) cumpriu ambos os designios.

J4d na mesa e da escolha a partir de uma
carta simples (cinco entradas, duas mas-
sas, dois risottos, trés pratos de peixe e ou-
tros tantos de carne) come¢dmos por uma
agraddvel salada de pato confitado com fi-
gos marinados em Vinho do Porto e Mescla
de Alfaces (4,90€) - sem grande ciéncia,
mas de elementos bem integrados e sem
excessos de dogura. Seguiram-se peixi-
nhos da horta em tempura (4.50€) com a
“adulteracio”, a japonesa, deste entretém
popular luso, a trazer-lhe uma maior leve-
za e textura estaladica. Dos pratos princi-
pais destacou-se o risotto a Bulhdo Pato
(14.50€) - améijoas (e também camaroes),
envolvidas no arroz arbéreo com o molho
tipico deste popular prato a fazer a vez do
habitual caldo utilizado na sua confeccao.

J4 menos bem conseguido foi o lombo de
atum envolvido em sementes de papoila
(13.90€): mal passado, como se quer, mas
algo sensabordo, sem que os legumes, bem
salteados (em versio oriental), tivessem
servido de compensagdo. Das cinco sobre-
mesas disponiveis provaram-se o ‘coulant’
de chocolate (4.90€) - bésico, mas de boa
qualidade - e, ainda, uma peculiar tarte de
macd, entre o bolo e a tigelada, acompa-
nhada de gelado de caramelo (3.80€).

No que aos vinhos diz respeito e apesar
de no ‘site’ nos tentarem fazer crer que
possuem uma vasta lista, tal facto corres-
ponde mais 4 prosa do que a realidade. Se a
nivel de tintos o panorama ainda € aceitd-
vel, ao nivel dos brancos o cendrio € pobre.
Mesmo assim foi possivel encontrar algo
menos 0bvio, como o branco que acompa-
nhou a refeicdo, o Guarda Rios 2006 (15€),
de um novo produtor Ribatejano, Vale
d’Algares. Por ultimo gostaria de salientar
que o servico (uma falha usual neste tipo
de casas) é aqui competente e atencioso.

Preco médio por refeicao completa - en-
trada, prato e sobremesa - 35€ (2 pax). Con-
tactos: Rua da Moeda 1-K, Lisboa ; Tel: 213
905 558 ; www.sommer.pt. MIGUEL PIRES




